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Distributed by the UNITED STATES FOOD ADMINISTRATION 
Henry B. Endicott, Food Administrator, Massachusetts. (POLISH) 


CZY WIESZ O MACE KUKURYDZOWEJ? 
Bardzo pożyteczny środek. 


Służyć Swemu Krajowi. _ Sporządzając Pokarm dla Siebie. 


Sprobój chleb kukurydzowy a przekonasz się jaki dobry jest. Jest 
kilka gatunków. Ty się zadziwisz dlaczego nie używałeś każdego dnia 
przed wojną. 

Jest bardzo pożywnym. Filiżanka kukurydzowej mąki da więcej 
ciepła dla twego ciała aniżeli filiżanka przennej mąki. 

Tu jest łatwy i prędki gatunek kukurydzowego chleba. Nasze bab- 
ki piekły na desce przy otwartem ognisku. Ty możesz piec w twoim 
piecu. 

Kukurydzowy Dodger *' Matacz” 
2 filiżanki kukurydzowej mąki. 2 łyżeczki herbatnie tłuszczu. 


1 herbatnia łyżeczka soli. 1; filiżanki wrzącej wody. 


Oblać wrzącą wodą to wszystko. Wybić doskonale. Gdy się ciasto 
ostudzi porobić cienkie ciastka i piec przez 30 minut w gorącym piecu. 
Uczyni 14 ciastek. Te kruche małe ciastka są wybornemi z masłem 
sosem. Jeść takowe z mięsem lub warzywami, 


Kukurydza uchroniła naszych przodków. Kukurydza jest chleb. 


Kukurydzowy chleb specyalnie jest dobrym do sporządzenia z kwa- 
śnym mlekiem i soda, lecz słodkie mleko i baking powder są dostatecz- 
_ne. Jajko dodaje smaku i pokarm staje się wartościowszym, lecz mo- 
zna obejść się bez jaja ze względu na wydatki 


Chleb z kukurydzy (1) Kukurydzowy chleb (2) 
2 filiżanki kukurydzowej mąki. 2 filiżanki kukurydzowej mąki. 
2 filiżanki słodkiego mleka albo skimilk. 2 filiżanki kwaśnego mleka. 
4 herbatnie łyżeczki baking powder. 1 herbatnia łyżeczka sody. 
1 łyżka cukru. 1 łyżka cukru. 
2 łyżki tłuszczu 2 łyżki tłuszczu. 
1 herbatnia łyżeczka soli 1 herbatnia łyżeczka soli. 
1 jajko, w braku można się obejść. - 1 jajko, w braku można się obejść 


Zmięszać wszystkie suche ingredyencye. Wlać mleko, dobrze wy- 
bite jajko i roztopiony tłuszcz. Wybić (wyrobić) dobrze ciasto. Piec w 
płytkiej panewce przez przeciąg 30 minut. 

Jeden ze starych południowych przepisów. 

Tu jest starej mody miękki łyżkowy chleb jaki Południowcey lubią. 

Z mlekiem lub syropem czyni zadawalniające pożywienie. 
Łyżkowy Chleb. 


2 filiżanki wody. 1 łyżka tłuszczu. 
1 filiżanka mleka. 2 jajka. 
1 filiżanka kukurydzowej mąki. 2 herbatnie łyżeczki soli. 


Zmięszać wodę z kukurydzową mąką, gotować przez 5 minut nie 
dopuszczająć zagotowaniu się. Jajko wybić dobrze i dodać reszte gre- 
dyencyi. 


- . « Wyrobić dobrze i-piec w dobrze wysmarowanej tłuszczem panewce 
przez 25 minut w gorącym piecu. Usłużyć z tą samą panewką podając 
łyżką. Wystarczy na sześciu. 

| Kukurydzowa Mąka i Mleko. 


Czy używasz kukurydzowej maki jako pokarm na Śniadanie? Jest 
to pożywne i tanie. Gotować na mleku zamiast wody, jest to dodatkowo 
wartościowy pokarm prawie o podwójnej ilości na półmisku. 

Tu jest wyśmienita z kukurydzowej mąki i mleka weta. 
Indyańska Legumina. 
4 filiżanki mleka. 5 herbatniej łyżeczki soli. 
4 kukurydzowej mąki. 1 herbatnia łyżeczka imbieru—ginger. 
4 filiżanki molasses “‘syrop’”’ 


Gotować mleko i make w dubeltowym kociołku przez 20 minut, do- 
dać molasses i imbier.. Wlać do leguminowego naczynia i piec przez 
dwie godziny w powolnym piecu. Podać takowe z mlekiem. To uczyni 
dobre pożywiające weto. Obsłuży sześciu. 


Kukurydzowa Mąka i Mięso. 


Kukurydzowa mąka jest dobrą kombinacyą z mięsem. Podobny 
półmisek jest jedzeniem przemawiającym samo przez się. Sprobój ta- 
kowe. | | 

Tamalowy Pasztet. 


2 filizanki kukurydzowej maki. 1 cebule. 
--6 filiżanek wody. 2 filiżanki pomidorów. 
1 łyżkę tłuszczu. | | 1 funt hamburger steak, 


Zrobić ciasto przez zmięszanie kukurydzowej mąki z 1i 3 herbat- 
nich łyżeczek soli, wlać do wrzącej wody, gotować 45 minut. Zarumie- 
nić cebulę na tłuszczu, dodać hamburger (siekane mięso) i mięszać aż 
czerwony kolor zniknie. Dodać soli, pieprzu i pomidory. Słodki pieprz 
może być dodany. Wysmarować tłuszczem rydwan od pieczenia wło- 
żyć z kukurydzowej mąki ciasto, potem ułożyć przygotowane już mię- 


sv i takowe znowu pokryć ciastem. Piec przez pół godziny. Wystarczy 


na sześciu. 
Kukurydza Pomaga Nam Karmić Swiat. 


Czem więcej będziemy używali, tem więcej pokarmu możemy wy- 
słać pozadom. Nie potrzebujecie sie przejadać jednym itym samym, 
gdyż przynajmiej z p'ędziesiąt innych sposobów jak używać kukury- 
dzową mąkę i jak urządzać dobre podania na obiad, kolacyę, przekąs- 
kę i śniadanie. 


Gorące Chleby. Desserts. Hearty dishes. 
Boston Brown Bread. Corn- Meal Molasses cake. Corn-meal croquettes. 
Hoecake. Apple corn bread. Corn-meal fish-balls. 
Muffins. Dumplings. Meat and corn-meal 
Biscuits. Gingerbread. dumplings. 
Gridle Cakes. Fruite Gems. Italian polenta. 

Waffles. Tamales. 


Kukurydzowa Maka — Naszym Aliantem. 


ae ~~ CORN: MEAL AND MILK ~ 


- . Do you use corn- -meal mush for a breakfast food. It is both cheap and good. 
Cooked in-skim milk instead of water it is extra fine and the food value of the dish 
ies nearly doubled. 
* > Here‘is a delicious corn meal SH milk dessert. 
<4 k, as ser note J 
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AR Pic ci HNDIAN PUDDING 
oS cups ies (hole or A ~ 4 teaspoon salt. 
4 cup corn meal. I teaspoon ginger. 


3 cup molasses. 


Cook milk and meal in a double boiler 20 minutes; add molasses, salt, and 
ginger. Pour into buttered pudding dish and bake two hours in a slow oven, or 
use your fireless cooker. Serve with milk. This makes a good and nourishing 
dessert. Serves six. 


CORN MEAL AND MEAT 


Corn meal is good combined with meats. Such a dish is a meal in itself. Try 
this one. 


TAMALE PIE 
2 cups corn meal. | onion. 
6 cups water | 2 cups tomatoes. 
] tablespoon fat. | pound hamburger steak. 


Make a mush by stirring the corn meal and 1 4 _ teaspoons salt into boiling 
water. Cook 45 minutes. Brown onion in fat, add hamburger and stir until red 
- eolor disappears. Add salt, pepper, and tomato. A sweet pepper is an addition. 

Grease baking dish, put in layer of corn-meal mush, add seasoned meat, and cover 
with mush.. Bake one-half hour. Serves six. 


Corn Helps Us Feed the World 


| Ours is the splendid burden of feeding the world. There is no magic way of 
making food win the war. It can be done in but one way; the way of voluntary 
and eager resolution and action of the whole people in every shop and every kitchen 
and at every table in the land. 

The more corn we use the more food can be sent abroad. There are at least 50 
ways to use corn meal to make good dishes for dinner, supper, and breakfast. 
Your family is missing delicious, nourishing, economical food if you are not serv- 
ing corn-meal dishes in your home. 

Here are some more suggestions : 


HOT BREADS DESSERTS HEARTY DISHES 
Boston brown bread. Corn-meal molasses cake. _ Corn-meal croquettes. 
Hoecake. ' Apple corn bread. Corn-meal fish balls. 
Muffins. Dumplings. Meat and corn-meal dump- 

se. Biscuits, Gingerbread. lings. 
Griddle cakes. Fruit gems. Italian polenta. 
Waffles. Tamales. 


The recipes are in Farmers’ Bulletin 565, “Corn Meal as a Food and Ways of 
Using It,” free from the Department of Agriculture. 


Corn Meal — Our Ally! 
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Try corn bread and see how good it can be. There are many int Ou ‘will 
wonder why you didn't use it every day before the war. © Es sto 

It is very nourishing, too. A cup of corn meal gives even more fuel fo your 
body than a cup of wheat flour. 


44 SERVICE TO YOUR eee 








Here is a quick kind of corn bread. Our Seether used to bake it on a 
board before the open fire. You can bake it in your oven. 


CORN DODGER 


2 cups corm meal. 2 teaspoons fat. 
| teaspoon salt. 14 cups boiling water. 


Pour the boiling water over the other materials. Beat well. When cool, form 
into thin cakes and bake 30 minutes in a hot oven. Makes 14 biscuits. These crisp 
little biscuits are good with butter or gravy. Eat them with your meat and vege- 
tables. 


CORN AS BREAD 
Corn bread is especially good made with sour milk and soda; but sweet milk 


and baking powder are satisfactory. Eggs improve the flavor and add to the food 
value, but may be omitted if too expensive. 


CORN BREAD 
(1) (2) 
2 cups corn meal. 2 cups corn meal. 
2 cups sweet milk (whole or skim) 2 cups sour milk. 


—— 


_4 teaspoons baking powder. teaspoon soda. 


| tablespoons sugar. | tablespoon sugar. 

2 tablespoons fat. 2 tablespoons fat. ' 

| teaspoon salt. | teaspoon salt. 
| 


| egg (may be omitted). egg (may be omitted). 


Mix dry ingredients. Add milk, well-beaten egg, and melted fat. Beat well. 
Bake in shallow pan for about 80 minutes. 
AN OLD SOUTHERN RECIPE 


Here is an old-fashioned soft spoon bread that Southerners like. With milk or 
sirup it makes a satisfying meal. 


~ SPOON BREAD 


"2 cups water. I tablespoon fat. 
| cup millk (whole or skim). 2 eggs. 
| cup corm meal. 2 teaspoons salt. 


Mix water and corn meal and bring to the boiling point and cook 5 minutes. 
Beat eggs well and add with other materials to the mush. Beat well and bake in 
a well-greased pan for 25 minutes in a hot oven. Serve from the same dish with 
a spoon. Enough for six. 
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